



1.1 Latar Belakang 
Ikan kuniran (Upeneus sulphureus) merupakan salah satu jenis ikan rucah 
yang begitu familiar di kalangan masyarakat umum. Jumlah ikan kuniran memiliki 
persentase yang tinggi di Indonesia, hal ini dikarenakan ikan kuniran bukan 
merupakan ikan musiman, sehingga bisa didapatkan setiap saat dengan harga 
yang relatif terjangkau (Suprayitno dan Suparmi, 2000). Ikan kuniran sangat 
digemari oleh masyarakat luas, tidak saja di Indonesia, melainkan juga di negara-
negara lain di penjuru dunia. Ikan kuniran mempunyai peranan yang sangat besar 
dalam pemenuhan gizi. Kandungan gizi ikan kuniran menurut Subagio, et al. 
(2004), tidak berbeda dengan jenis ikan lain, dibuktikan dengan jumlah protein 
yang terkandung pada ikan kuniran, yaitu sebesar 10,10%, jumlah tersebut lebih 
besar jika dibandingkan dengan protein ikan mata besar, yang hanya sebesar 
9,23%. Sehingga ikan kuniran dapat diolah menjadi bahan baku produk olahan 
ikan, seperti kerupuk ikan, ikan asin, serta dapat diolah dengan cara fermentasi, 
yang nantinya mampu menghasilkan produk-produk perikanan yang memiliki 
kandungan gizi yang lebih tinggi. 
Pada pengolahan produk perikanan, proses fermentasi sudah tidak asing 
lagi, mulai dari proses fermentasi sederhana (tradisional) sampai fermentasi 
modern. Fermentasi menurut Suprayitno (2017), merupakan cara pengawetan 
yang didasarkan pada penguraian protein daging ikan yang dilakukan oleh enzim 
proteolitik dalam suatu kondisi tertentu, sehingga diperoleh produk fermentasi ikan 
yang mempunyai nilai organoleptik yang khas. Fermentasi mampu menimbulkan 
senyawa-senyawa aromatik yang nantinya dapat dimasukkan kedalam daging 
ikan, sehingga produk mempunyai rasa yang enak. Ditambahkan oleh Sasmito 
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(2005), fermentasi biasanya tidak menimbulkan bau busuk, namun jika fermentasi 
menimbulkan bau busuk biasanya fermentasi tersebut mengalami kontaminasi.  
Di Indonesia telah banyak produk-produk perikanan yang dibuat dengan 
cara fermentasi, contohnya adalah peda, terasi, bekasam dan kecap ikan. Kecap 
ikan menurut Suprayitno (2017), merupakan produk pangan yang dikenal oleh 
banyak kalangan di Indonesia. Kecap ikan adalah salah satu produk perikanan 
berbentuk cairan yang memiliki ciri khas warna jernih kekuningan sampai coklat 
jernih, mempunyai rasa gurih asin dengan bau sedikit amis dan memiliki aroma 
khas ikan. Menurut Lopetcharat, et al. (2001), kecap ikan merupakan hasil dari 
hidrolisis ikan yang diberi garam dan biasanya digunakan sebagai penguat rasa 
atau pengganti garam pada berbagai jenis makanan. Ditambahkan oleh 
Kristianawati, et al. (2014), dalam pembuatan kecap ikan selain menggunakan 
ikan maupun limbah ikan sebagai bahan baku, juga dilakukan penambahan garam 
di dalam proses pembuatannya. 
Penambagan garam yang digunakan dalam fermentasi sangat 
menentukan mutu dari kecap ikan, karena pemberian garam mempengaruhi jenis 
mikroba yang berperan dalam fermentasi. Menurut Purwaningsih, et al. (2011), 
secara umum fungsi garam adalah sebagai pengawet, penambah cita rasa 
maupun untuk seleksi mikroba yang dikehendaki, utamanya golongan proteolitik 
dan lipolitik. Ditambahkan oleh Thariq, et al. (2014), garam berfungsi sebagai 
penyeleksi mikroba pada saat proses fermentasi berlangsung. Hasil fermentasi 
dapat berupa senyawa kimia, seperti hidrogen dan etanol yang dapat melarutkan 
senyawa kimia pada makanan. 
Pembuatan kecap ikan secara fermentasi bergaram membutuhkan waktu 
yang terbilang tidak singkat, yaitu berkisar antara 4 sampai 6 bulan. Sebagai upaya 
untuk mempercepat proses pembuatan kecap, maka bisa dengan menambahkan 
enzim. Enzim merupakan protein yang bersifat katalis, sehingga sering disebut 
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biokatalis. Enzim memiliki kemampuan mengaktifkan senyawa lain secara spesifik 
dan dapat meningkatkan kecepatan reaksi kimia (Suprayitno, 2017). Ditambahkan 
oleh Zaelanie dan Nurdiani (2004), dengan adanya enzim tersebut, proses 
penguraian protein ikan akan berlangsung cepat dan kecap dapat diproduksi 
dalam waktu kurang lebih 3 hari. Menurut Desniar, et al., (2007), pembuatan kecap 
ikan secara enzimatis dilakukan dengan menambahkan enzim protease seperti 
papain dan bromelin yang dapat mencegah kerusakan sebagian besar asam 
amino.  
Enzim protease dapat diperoleh dari jaringan tumbuhan. Salah satu jenis 
tumbuhan yang mengandung enzim protease adalah pepaya (Carica papaya L). 
Menurut Dongoran (2004), pepaya adalah tumbuhan penghasil enzim papain yang 
merupakan golongan enzim protease sulfihidril dan termasuk golongan tiol 
protease eukariotik yang mempunyai sisi aktif sistein. Papain terkandung pada 
berbagai bagian tumbuhan pepaya, termasuk pada buah dan daunnya.  
Penggunaan enzim papain dalam pembuatan kecap ikan bertujuan untuk 
memecah protein menjadi bagian yang lebih kecil, sehingga mempercepat proses 
fermentasi dalam pembuatan kecap ikan. Seperti yang diterangkan oleh Isnawati, 
et al. (2015), rekayasa penambahan enzim proteolitik sebelum fermentasi dapat 
mempersingkat waktu pembuatan kecap ikan. Dalam hal ini diperlukan lagi waktu 
adaptasi mikroorganisme untuk menghasilkan enzim yang dapat menghidrolisis 
protein.  
Sebelumnya sudah ada penelitian tentang pembuatan kecap ikan, seperti 
pada penelitian Kurniawan (2008), tentang pengaruh konsentrasi larutan garam 
dan lama fermentasi terhadap mutu kecap ikan lele, dengan menggunakan 
perbandingan garam 3%, 5% dan 9% dengan lama fermentasi 1, 3 dan 7 hari. 
Didapatkan mutu kecap ikan terbaik dengan konsentrasi larutan garam 3% dan 
lama fermentasi 7 hari. Pada penellitian-penelitian sebelumnya belum ada yang 
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menjelaskan tentang pengaruh penambahan garam dan lama fermentasi yang 
optimal terhadap mutu kecap ikan kuniran (Upenerus sulphureus) dari enzim 
papain. Sehingga diperlukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh variasi 
penambahan garam serta lama fermentasi yang berbeda terhadap mutu kecap 
ikan kuniran yang mengacu pada penelitian sebelumnya. 
Hasil penelitian dari proses pembuatan kecap dari ikan kuniran ini 
diharapkan dapat menambah keanekaragaman kecap yang berbahan baku ikan 
yang dapat dikonsumsi oleh masyarakat. Selain itu penelitian ini diharapkan dapat 
direalisasikan ke dalam bentuk industri rumah tangga padat karya dan dapat juga 
membuka lapangan pekerjaan. 
 
1.2 Rumusan Masalah  
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dapat dirumuskan beberapa 
permasalahan sebagai berikut: 
1. Apakah penambahan garam dengan konsentrasi yang berbeda 
berpengaruh terhadap mutu kecap ikan kuniran menggunakan enzim 
papain ? 
2. Apakah lama fermentasi yang berbeda berpengaruh terhadap mutu kecap 
ikan kuniran menggunakan enzim papain ? 
3. Apakah interaksi antara penambahan garam dan lama fermentasi 




Tujuan yang mendasari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Menetapkan pengaruh penambahan konsentrasi garam yang berbeda 
terhadap mutu kecap ikan kuniran menggunakan enzim papain. 
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2. Menetapkan pengaruh lama fermentasi yang berbeda terhadap mutu 
kecap ikan kuniran menggunakan enzim papain. 
3. Menetapkan interaksi antara penambahan garam dan lama fermentasi 
terhadap mutu kecap ikan kuniran serta mendapatkan konsentrasi garam 
dan lama fermentasi terbaik dalam pembuatan kecap ikan kuniran 
menggunakan enzim papain. 
 
1.4 Hipotesis 
Hipotesis yang mendasari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1.  Penambahan garam dengan konsentrasi yang berbeda memberikan 
pengaruh terhadap mutu kecap ikan kuniran menggunakan enzim papain. 
2. Lama fermentasi yang berbeda memberikan pengaruh terhadap mutu 
kecap ikan kuniran menggunakan enzim papain. 
3. Interaksi antara penambahan garam dan lama fermentasi yang berbeda 
memberikan pengaruh terhadap mutu kecap ikan kuniran. 
 
1.5 Kegunaan Penelitian 
Kegunaan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 
masyarakat, lembaga dan instansi lain terkait penambahan konsentrasi garam dan 
lama waktu fermentasi dapat mempengaruhi mutu kecap ikan yang dihasilkan. 
 
1.6 Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni sampai Agustus 2017, bertempat 
dilaboratorium Nutrisi Ikan, Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan dan 
Laboratorium Keamanan Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, 
Universitas Brawijaya, Malang. 
 
 
